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reduce salt in cheese and butter
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RESUMO

A ingestdo, em excesso, de sodio esta associada a doengas cardiovasculares. Para melho-
rar a saide populacional, no Brasil e no mundo, os cientistas de alimentos buscam alternativas
tecnologicas para a reducao parcial ou total do cloreto de s6dio (NaCl), um dos principais con-
tribuintes para o consumo de sédio. O sal ¢ muito importante para as caracteristicas microbio-
logicas, fisico-quimicas e sensoriais de um alimento, portanto a sua remogao ¢ de grande desa-
fio para a industria alimenticia. Dentre os alimentos foco de redugdo de sodio estdo alguns
derivados lacteos. Este artigo tem como objetivo efetuar um levantamento bibliografico de pes-
quisas com foco em reducdo de sédio em queijos e manteiga e suas solucdes para atender as
demandas.
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ABSTRACT

Excessive sodium intake is associated with cardiovascular disease. To improve popula-
tion health, in Brazil and worldwide, food scientists are looking for technological alternatives
for the partial or total reduction of sodium chloride (NaCl), one of the major contributors to
sodium consumption. Salt is very important for the microbiological, physicochemical, and sen-
sory characteristics of food, so its removal is a great challenge for the food industry. Among
the foods focused on reducing sodium are some dairy products. This article aims to carry out a
literature review of research focused on sodium reduction in cheese and butter and their solu-
tions to meet the demands.

Keywords: sodium; NaCl; sodium substitute; salt; hypertension; sodium chloride.

INTRODUCAO consequentemente, pode desencadear doencas
cardiovalsculares, como a hipertensdo arterial

O consumo em excesso de sodio estare- (SOUZA et al., 2016), aumento do risco de ataque
lacionado com o aumento da pressdo arterial e, cardiaco e insuficiéncia cardiaca. Além disso, esta
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associado a doengas renais (HE et al,, 2011; HE;
MACGREGOR, 2010), aumento do risco de aci-
dentes vasculares cerebrais (HE; MACGREGOR,
2010; MESSERLI et al., 2018) e cancer de esto-
mago (D’ELIA et al., 2012).

Recentemente, foi explorado que as doen-
cas cronicas vinculadas a ingestao elevada de so-
dio estdo positivamente correlacionadas com
maior gravidade e mortalidade da infec¢cdo por
COVID-19. O inverso também ¢ verdadeiro, ja
que uma ingestdo adequada de sodio pode ajudar
a ressuscitar os niveis séricos de sodio em pacien-
tes e reduzir o envolvimento renal na infecgdo por
COVID-19 (ZHANG et al., 2021). Portanto, as
doengas associadas a ingestdo elevada de sodio
sdo tratadas como sério problema de satude publica
(REEVE; MAGNUSSON, 2015).

Uma das recomendacdes preventivas € a
mudanca no habito alimentar (SANTOS et al.,
2018; CAREY; WHELTON, 2018), o que acar-
reta num aumento da demanda de alimentos redu-
zidos em sodio e alternativas mais saudaveis
(FERRAO et al., 2016; OLIVEIRA et al., 2019).
Entretanto, reduzir o sal dos alimentos é um
grande desafio, pois o uso do cloreto de sddio
(NaCl) na tecnologia de alimentos ¢ fundamental
para o processamento, aspecto sensorial e preser-
vagao microbiologica (KIM et al., 2012).

Virias alternativas tém sido aplicadas com
objetivo de reduzir o NaCl nos alimentos, desde a
reducdo simples, substitui¢do parcial ou total do
cloreto de sddio por outros sais (cloreto de potés-
sio e/ou calcio) (THIBAUDEAU et al., 2015), re-
ducao do teor de sal combinado com intensifica-
dores de sabor (WU et al., 2015) e sal microparti-
culado (RIOS-MERA et al., 2021; RODRIGUES
etal.,2016).

No Brasil, desde 2011, ha um acordo entre
0 Ministério da Saude e a Associagao Brasileira de
Industrias Alimenticias (ABIA) para a redugdo
gradual de sodio nos alimentos (SILVA et al.,
2015). Dentre os alimentos com niveis elevados
de sodio, encontram-se alguns derivados lacteos.
Os queijos, por exemplo, influenciam diretamente
na dieta da populagdo brasileira, pois eles contri-
buem com 5% da ingestao diaria de sodio (MAR-
TINS et al., 2015).

A manteiga também estd entre produtos-
alvo para a redugdo de sodio no Brasil (BRASIL,
2012). Silva et al. (2015) citam bebidas lacteas,

Petit Suisse e enfatizam a mugarela e requeijao
como derivados lacteos de foco para reducao de
sodio. Foram estabelecidas metas de reducao de
sodio para requeijao e queijo mugarela no valor de
541 mg/100 g e 512 mg/100 g respectivamente,
para serem atingidas até 2016. No entanto, em
2018, apenas 45,2% de amostras de queijos muga-
rela e 27,3% das amostras de requeijao atingiram
a meta proposta. (BRASIL, 2018).

Nesse contexto de demandas por alimentos
com restricao de sodio, este artigo tem como obje-
tivo revisar bibliograficamente os estudos na area
de reducdo de sddio em derivados lacteos (queijos
€ manteiga) publicados nos ultimos 5 anos.

REDUCAO DE SODIO EM QUELJIOS

A presenca de NaCl (cloreto de sodio) in-
fluencia a atividade de 4gua, regula o desenvolvi-
mento microbiano e enzimatico, altera o metabo-
lismo da lactose, o pH do queijo e a degradagdo de
gorduras e caseinas, com a liberagdo de acidos
graxos, peptideos e aminoacidos, complementa a
dessalinizacdo, a formacao da casca ¢ maturacao
dos queijos, interfere no equilibrio mineral e no
poder tamponante, contribuindo para as caracte-
risticas sensoriais do produto (BAPTISTA et al.,
2017; FERRAO et al., 2018; M@OLLER et al,
2013; SILVA et al., 2018; TIDONA et al., 2019).
Dentro desse cenario, a redugdo de sodio, repre-
sentado pelo NaCl adicionado em queijos, € um
trabalho complexo e sensivel.

O sal desempenha uma tarefa fundamental
nos queijos. A sua presenca afeta diretamente a re-
ologia do queijo. Alguns parametros de reologia,
como dureza, elasticidade e coesividade, dimi-
nuem quando o tempo de matura¢do ¢ maior € o
teor de sal ¢ menor. Essa diminui¢do esta vincu-
lada com a hidrdlise da caseina e do enfraqueci-
mento da rede de caseina por protedlise
(AKKERMAN et al., 2017; MCCARTHY et al.,
2016).

Reducio simples, uso de sais substitutos
e reducio combinada em queijos

Ao estudar as caracteristicas de queijos
Tybo com diferentes teores de sal (NaCl) (0,46%,
0,91% e 1,28%, sendo a ultima com valor espera-
do para um queijo Tybo tradicional) e em diferen-
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tes tempos de maturagdo (1, 14, 26 e 40 dias de
maturagdo), Sithufe et al. (2018) observaram que a
reducdo do teor de sal aumentou a protedlise no
queijo, observados pelo indice de maturagdo (IM)
que foi maior a medida que se aumentou o tempo
de maturagdo. Apds o periodo de maturagao de 40
dias, o queijo com 0,46% de sal (NaCl) obteve um
valor de IM de 13,65% e teor de umidade médio
de 42,40% (m/m) de umidade, o queijo com
0,91% de sal (NaCl) obteve um valor de IM de
13,65% ¢ teor de umidade médio de 42,72%
(m/m) de umidade, enquanto o queijo com 1,28%
de sal (NaCl) obteve um IM de 12,98% e teor mé-
dio de umidade de 41,74% (m/m) de umidade.

Os teores de umidade e de indice de matu-
ragdo sdo correlatos, Akkerman et al. (2017) afir-
mam que, se a quantidade de NaCl for reduzida, a
protedlise aumenta devido ao aumento da ativi-
dade de dgua e, consequentemente, a atividade mi-
crobiana também. Silva ef al. (2018) estudaram o
efeito da substituicdo parcial do NaCl por KCl
combinados com intensificador de sabor (argi-
nina, extrato de levedura e extrato de orégano) em
queijo prato prebidtico com teor reduzido de so-
dio. Foi observado que mesmo substituindo parci-
almente o NaCl por KCI (cloreto de potassio),
houve aumento da protedlise quando comparado
com o queijo controle (salgado integralmente com
NaCl). A protedlise do queijo foi intensificada
com o uso de intensificadores de sabor. De acordo
com os autores, o uso de intensificadores fornece
um ambiente mais favoravel ao crescimento mi-
crobiano, pois foi observado aumento do teor de
umidade quando comparado com o queijo con-
trole e o queijo reduzido em sodio sem adig¢do de
intensificadores.

Silva et al. (2018) também observaram que
o uso de intensificadores de sabor (arginina, ex-
trato de levedura e extrato de orégano) influenciou
na firmeza e elasticidade do queijo prato, aumen-
tando esses dois parametros, em comparagao com
o queijo controle (queijo reduzido de sédio sem
adicdo de intensificadores). Quanto ao aspecto
sensorial, Silva ef al. (2017), em estudo similar,
avaliaram que o extrato de levedura e o extrato de
orégano afetaram positivamente a impressao glo-
bal de queijo prato substituido em 50% de NaCl
por KCl, quando comparado ao queijo convenci-
onal. O queijo reduzido em sodio sem o uso de

intensificador de sabor apresentou menores esco-
res para impressao global, o que foi explicado pela
sensa¢ao metalica causada pela adi¢ao de KCL

Baptista et al. (2017) analisaram queijo
prato com teor reduzido em sédio e observaram
que apesar do teor de sal afetar a proteolise do
queijo, ndo houve acimulo da intensidade de pep-
tideos amargos conhecidos, em uma reducao de
25% e 50% nos teores de sal. Concomitantemente,
em avaliagdo sensorial, o queijo com redugdo de
25% do teor de sal ndo apresentou diferenca sig-
nificativa (p>0,05) na aceitacdo global, compa-
rado com o queijo controle (sem reducdo de
NaCl), com 60 dias de maturagdo. Apesar de nao
afetar a aceitagdo global, o queijo com 25% menos
sal foi menos aceito no atributo sabor quando
comparado com o queijo controle.

Costa et al. (2018a) estudaram queijo prato
com 40% de NaCl substituidos por sais substitutos
(KCI, Sub4salt® e Salona™) e constataram que
ndo houve diferengas significativas (p>0,05) na
aceitagao global dos queijos reduzidos em sal, mas
houve diferencas significativas (p<0,05) de im-
pacto negativo quanto a aparéncia, aroma e sabor.
Os autores afirmam que essas diferencas sao de-
vido a presenca de KCI e outros compostos a base
de potéssio presentes nos substitutos utilizados. A
pesquisa também obteve resultados em que a
substituigao parcial do NaCl por substitutos do s6-
dio nao interferiu no perfil fisico-quimico, na ca-
pacidade de derretimento e na textura do queijo
prato. As conclusoes foram baseadas em analise
de umidade, proteina, gordura, cloreto, atividade
de agua, pH, protedlise, capacidade de derreti-
mento e perfil de textura (dureza, coesividade e
mastigabilidade). Para todos os parametros, nao
foram encontradas diferencas significativas
(p=>0,05) para queijos com 40% de NaCl substitu-
idos por sais substitutos.

Quanto a influéncia do teor de NaCl, Sihufe
et al. (2018) e Costa et al. (2018a) ndo encontra-
ram diferencas significativas nos queijos Tybo e
prato reduzidos em NaCl e com substitui¢do par-
cial de 40% do NaCl por sais substitutos, respecti-
vamente. Entretanto, Silva et al. (2018), avaliaram
queijo prato com teor reduzido em sédio combi-
nado com intensificadores de sabor e encontraram
resultados para pH mais elevados nos queijos com
substituigao parcial (50%) de NaCl por KCI quan-
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do comparados com queijo controle (contendo in-
tegralmente NaCl), corroborando com o que Gan-
dhi; Shah (2016) observaram ao analisar queijo
Akawi com substituicao parcial do teor de sal.

Felicio et al. (2016) avaliaram queijo Minas
Frescal probiodtico, reduzido em sodio, por meio
de substitui¢do parcial do NaCl por KCl, adicio-
nado de intensificador de sabor arginina. Os auto-
res observaram o comportamento das caracteristi-
cas do queijo em 14 dias de armazenamento. Eles
constataram que a adi¢do de arginina e a redugao
do sodio resultou em valores de pH mais baixos,
ao nivel de 5% de significancia, ao longo do
tempo de armazenamento. Em avaliagao sensorial
realizada 48h apds o processamento das amostras,
os resultados mostraram que o queijo adicionado
de arginina com 50% do NaCl substituido por KCl
obteve maior escores do atributo sabor, quando
comparado com as amostras sem adi¢ao de inten-
sificador de sabor (50% de NaCl substituidos por
KCl e 25% de NaCl substituidos por KCl), indi-
cando uma reducao do sabor metalico causado
pelo cloreto de potassio. No entanto, a amostra
contendo arginina apresentou menor médias
quando comparada com as demais quanto ao atri-
buto aparéncia, podendo ser justificado pela reten-
¢ao de 4gua na matriz do queijo causada pela argi-
nina.

Costa et al. (2018b) avaliaram amostras de
queijo coalho submetidas a diferentes tipos de
salga: 100% NaCl (controle), 70:30, 50:50 € 30:70
(NaCl: KCI). Quanto a capacidade de derreti-
mento, pH e umidade, a substitui¢ao de NaCl por
KCl ndo interferiu significantemente (p>0,05), ga-
rantindo que o queijo nao derretesse durante o
aquecimento, o que ¢ desejavel neste produto.
Quanto a avaliagdo sensorial, a aparéncia nao
apresentou diferencas significativas para nenhum
dos tratamentos, ja com relagdo ao atributo im-
pressdo global, apenas a amostra com 30% de
NaCl e 70% de KCI apresentou diferenca signifi-
cativa comparada com as demais, apresentando
menor média, ao nivel de 5% de significancia.
Quanto ao sabor, os autores observaram que as
amostras contendo maior teor de KCI (50:50 e
30:70) apresentaram menores escores, a um nivel
de 5% de significancia. Conclui-se que uma subs-
tituigdo parcial de até 50% de NaCl por KCI pode
ser uma alternativa adequada para a redugao de so-
dio nesse alimento.

Como alternativa para a seguranga microbi-
ana dos lacteos reduzidos em NaCl, pesquisadores
tém estudado o uso de antimicrobianos naturais
(MOREIRA et al., 2019). Pereira et al. (2020)
analisaram a aceitabilidade de mugarela com
baixo teor de sddio revestida com zeina e mistura
de oleos (para atuar como antimicrobiano e aro-
matizante, respectivamente) e observaram que
aplicagdo do revestimento permitiu a producgdo de
mugarela com reducdo de 50% de NaCl sem com-
prometer sua aceitagdo sensorial (p>0,05). Os fil-
mes de zeina como aditivo foram usados para neu-
tralizar os defeitos de sabor encontrados em ali-
mentos reduzidos em sodio.

Pereira et al. (2020) constataram também
que o uso do revestimento de zeina foi eficiente,
microbiologicamente, pois a mugarela revestida
apresentou menor contagem microbiana compa-
rada com a mugarela controle. Para fungos fila-
mentosos ¢ leveduras, houve diferenca significa-
tiva (p<0,05) positivamente, aumentando a vida
de prateleira de uma mucarela com teor reduzido
de sédio.

Reducio de sodio em queijos fundidos e
creme de queijo

Queijos fundidos apresentam uma caracte-
ristica diferente aos demais, uma vez que, a redu-
¢ao de sodio por redugao do cloreto de sddio nao
¢ recomendada, pois afeta negativamente o sabor
do produto e a atividade de agua do queijo (GUI-
NEE; FOX, 2017). Portanto, um método viavel
para a reducdo de sodio nesse tipo de queijo € a
substituicao do sal emulsificante por sais contendo
menores teores de sodio, pois, sua simples redu-
¢do, sem substituicao por outro sal emulsificante,
pode interferir negativamente na homogeneizagao
da gordura e estabilidade do queijo fundido
(MCINTYRE et al., 2017). Os sais emulsificantes
reduzidos em sodio tem alto custo quando compa-
rado com os sais do mercado (TALBOT-WALSH
et al., 2018) e, aliado a isso, a adi¢do de intensifi-
cadores de sabor se faz necessaria (FERRAO, et
al., 2018), corroborando para uma rotulagem suja,
o que ndo ¢ requerido quando se tem no mercado
a demanda por rotulos mais limpos (RIOS-
MERA et al., 2021).

Ferrdo et al. (2018) observaram que foi pos-
sivel uma redugao de 50% de sodio para requeijao
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cremoso. Eles usaram de substitui¢do parcial do
sal emulsificante Joha S9 por sal emulsificante
Joha SK75 (mistura de fosfatos de potassio e sodio
contendo 60-70% menos s6dio com e sem 0 uso
de intensificadores de sabor, arginina e extrato de
levedura). Quanto ao gosto salgado, houve dife-
renga significativa, ao nivel de 5% de significan-
cia, para amostras que nao utilizaram intensifica-
dores de sabor quando comparadas com a amostra
padrdo (sem reducdo de sodio). Ja para amostras
com o uso de intensificadores de sabor (arginina e
extrato de levedura) os tratamentos nao apresenta-
ram diferenca significativa quando comparada
com a amostra padrao, indicando que a arginina e
o extrato de levedura sdo bons realgadores de sa-
bor do gosto salgado. O uso de intensificadores de
sabor também melhorou o sabor azedo, a homoge-
neidade e reduziu o gosto amargo, indicando uma
relevancia sensorial no uso de intensificadores de
sabor como redutor de amargor. Khetra et al.
(2016) encontraram resultados similares para a re-
ducao do amargor e melhora do atributo gosto sal-
gado ao avaliar o uso de intensificador de sabor
Proteina Vegetal Hidrolisada (PVM) em queijo
cheddar substituido parcialmente de NaCl por KCI.

Nogueira ef al. (2018) estudaram requeijao
de barra com teor reduzido em sodio, a partir da
substituicao de sal emulsificante comercial por
sal emulsificante de fosfato monopotassio. Quanto
aos atributos sabor, impressao global, aroma e tex-
tura foi possivel uma substituicdo de até 50% do
sal, reduzindo 29% de s6dio no requeijao de barra,
apontando que a substituicdo parcial do sal emul-
sificante a base de potéassio pode ser uma estraté-
gia vidvel para a reducdo de so6dio em queijo pro-
cessado de barra.

Quanto a reducdo de sddio em creme de
queijo, Damiano; Melito (2018) estudaram os
efeitos da substitui¢do parcial de NaCl por KCl e
CaCl, em creme de queijo Cottage. Eles avaliaram
sensorialmente formulacdes de cremes (1: 1, 1: 3
e 3: 1 de NaCl: KCI/CaCl,, e amostra controle
contendo somente NaCl) no dia 1 e no dia 14 de
armazenamento quanto aos atributos sabor, apa-
réncia, textura, amargura e impressao global. Os
autores observaram que, ao nivel de 5% de signi-
ficancia, o amargor foi considerado um atributo
negativo nas amostras reduzidas em sodio, seja
por substituicdo com KCl ou CaCl,. Quanto a im-

pressao global, aparéncia, sabor e textura as amos-
tras substituidas com KCl apresentaram melhores
escores no dia 14 de armazenamento, quando
comparada com a amostras substituidas com
CaClo. Os autores concluem que a formulagdo
substituindo 50% de NaCl por KCl obteve melho-
res resultados, quando comparada com as outras
amostras, podendo ser uma alternativa para a re-
ducdo de sodio.

REDUCAO DE SODIO EM MANTEIGA

A percepgao do sabor salgado se da pelo
contato do cation sddio com as papilas gustativas.
Os cristais menores de NaCl, em contato com a
saliva do consumidor, se dissolvem mais rapida-
mente do que cristais maiores, pois, sua maior su-
perficie de contato nas papilas gustativas permite
uma melhor transferéncia de ions de sodio para os
canais receptores de sodio, aumentando o sabor
salgado (CHINDAPAN et al., 2018; MONCA-
DA et al., 2015; QUILAQUEO; AGUILERA,
2015; RAMA et al., 2013; RIOS-MERA et al.,
2021; RODRIGUES et al., 2016). O sal em parti-
culas micrométricas, portanto, torna-se uma alter-
nativa para a redugao de sal em alimentos, e con-
sequentemente, uma reducao de sodio.

O uso de microparticulas de NaCl como
redutor de sodio € uma estratégia interessante por-
que colabora para um rétulo limpo do produto
(INGUGLIA et al., 2017; RIOS-MERA et al.,
2021). Sua principal desvantagem ¢ que as micro-
particulas de sal nao podem se dissolver na matriz
alimentar (GALVAO et al.,2014; GUILLOUX et
al.,2013; MUELLER et al,, 2016; RAYBAUDI-
MASSILIA et al.,2019).

Oliveira et al. (2019) estudaram os efeitos
da reducao de cloreto de sodio (25%, 50% e 75%)
usando sal microparticulado em manteigas. Os au-
tores encontraram que para uma reducdo de 25%
e 75% de NaCl, houve diferenca significativa
(p<0,05) quando comparada com a amostra con-
trole (sem redugdo do teor de NaCl), ou seja, as
amostras diferiram entre si. Ja para uma redu¢io
de 50%, ndo houve diferenga significativa
(p>0,05), ou seja, a redugdo em 50% de NaCl e a
amostra controle ndo diferiram entre si, indicando
que o sal microparticulado possui duas vezes mais
poder de salga que o sal convencional. Portanto,
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Tabela 1. Resumo das pesquisas em queijos com teor reduzido em sédio

Fonte

Queijo

Estratégia para a reducao de
sodio

Resultados mais relevantes

Sihufe et al.
(2018)

Tybo

Redugao simples.

A reduc@o do teor de sal aumentou a
protedlise no queijo devido a sua
maior atividade de agua.

Silva et al.
(2018)

Prato

Substituicdo parcial (50%) com-
binada com adigo de intensifi-
cadores de sabor.

Queijo substituido parcialmente de NaCl
por KCI tem aumento na protedlise.

Silva et al.
(2017)

Prato

Substituigao parcial (50%) com-
binada com adi¢do de intensifi-
cadores de sabor.

O uso de intensificadores de sabor (ex-
trato de orégano e extrato de levedura)
melhorou o sabor geral dos queijos subs-
tituidos parcialmente de NaCl por KCI.

Baptista ez al.
(2017)

Prato

Redugdo simples.

Queijo com redugdo em 25% de
NaCl teve aceitacdo global similar
ao queijo controle.

Costa et al.
(2018a)

Prato

Uso de sais substitutos.

Sais substitutos a base de potassio impac-
taram negativamente o queijo quanto a
aparéncia, aroma e sabor.

Pereira et al.
(2020)

Mugarela

Redugdo simples combinada
com uso de filme antimicrobi-
ano e aromatizante.

E possivel uma reducéio de até 50% de
NaCl sem afetar a aceitacdo sensorial.

Costa et al.
(2018b)

Queijo de
Coalho

Substituigao parcial (50%)
por KCL

A redugao no cloreto de sodio nao
interferiu no derretimento do queijo.

Felicio et al.

Minas Fresco

Substituigao parcial (50%) por
KCl combinada com uso de in-

A arginina melhorou os escores de atri-
buto sabor, indicando redugéo de gosto

(2016) probidtico . o metalico causado pelo
tensificador de sabor arginina. cloreto de potassio.
~ von S}lbsntulgao pqrc1al do sal emul- O uso de intensificadores de sabor
Ferrdo et al. Requeijao sificante combinada com uso de .
. . . melhorou os escores do atributo sabor e
(2018) Cremoso intensificador de sabor (arginina diminui
iminuiu os escores de amargor.
e extrato de levedura).
Nogueira et al. Requeijdo de Substituicdo parcial (50%) do  Foi viavel a redugdo de 29% de sddio no
(2018) barra sal emulsificante. requeijdo de barra.
Damiano; Creme de queijo  Substitui¢do parcial de NaCl por A substitui¢ao por KC.I S¢ MOStrou
. uma melhor alternativa do que a
Melito (2018) Cottage KCle CaCl,. o
substitui¢do por CaCl,,
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foi possivel realizar a redugdo de NaCl em 50%, e
consequentemente, a reducdo de sodio, sem alte-
rar as propriedades sensoriais da manteiga. Este ¢
um resultado relevante usando sal microparticu-
lado, pois os principais resultados positivos usando
a microparticula de sal sd3o em alimentos sélidos
(OLIVEIRA et al., 2019). No entanto, ainda ¢ pre-
ciso avaliar o controle de alguns parametros du-
rante o processamento da manteiga que pode influ-
enciar no sabor salgado a partir do uso da micropar-
ticula (que ndo pode se dissociar na matriz alimen-
tar), como teor de umidade (MUELLER et al.,
2016; RIOS-MERA et al., 2021) e temperatura de
envase da manteiga (22-24°C) (que pode facilitar a
dissociagdo das particulas de NaCl).

Em avaliacdo sensorial de manteigas sem
lactose reduzidas de NaCl, usando KCI (50%),
Silva et. al. (2015) observaram que nao houve dife-
renga significativa de aceitagdo (p>0,05) quando
comparada com manteiga controle, somente com
NaCl (100%). Estes autores concluiram que € pos-
sivel a elaboracdo de manteiga sem lactose redu-
zida em sodio respeitando os parametros fisico-qui-
micos do Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade para manteiga, segundo a Portarian® 146
de 1996 do Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento (BRASIL, 1996).

CONSIDERACOES FINAIS

As pesquisas em derivados lacteos reduzidos
em sodio, apontam que existem solugdes para os
problemas sensoriais € microbioldgicos causados
pela reducao do NaCl. O uso de intensificadores de
sabor, como a arginina, tem se mostrado de grande
valia para a reducdo de sddio em queijos. Entre-
tanto, s30 necessarios mais estudos na érea, especi-
almente nos diversos queijos consumidos em todo
mundo, o uso de sal microparticulado em mantei-
gas e a introducdo de alternativas viaveis para a re-
ducdo de sodio na industria.
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